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RINGKASA.1'1 
lkan tuna merupakan salah satu jepjs ika11 yang dihasiL\a.'l da1am ju..'11lal1 
yang cukup besar. serta telal1 lama dikenal dan dimanfaatkan baik tmtuk keperluan 
konsumsi dalam negeri maupun luar negeri. Kemunduran mutu atau J...1.mlitas ikan 
dapat terjadi apabila ikan tersebut tela11 lama mati tanpa ada pena.nganfui yang 
baik, sehingga akan menurunka.TJ nilai ekonomis ikan. Salah satu upaya 
pengendalian kemunduran kualitas ikan ada!ah dengan cara mengola.i-J ikan 
menjadi produk olaha11 ya.'1g memiliki masa simpan da.TJ nilai ekonomis yang 
lebih tinggi. misa!nya abon ikan 
Abon mempakan salal1 satu produk olaha.n yang dapat dibuat da~i daging. 
campuran daging da.'1 keluw1l1. da1i ika11 atau udang. Prinsip pembuata11 abon 
ada1ah sama, yaitu perebusan daging, ika.• atau udang; selanjutnya dicabik-cabik 
atau ditu.ubuk, dicampur dengan bumbu {gu!a, garam) dan ak.'limya digoreng atau 
dikeringkan. 
Kendala ya.'lg timbul pada pengohu'la.'l ikan menjadi abon adala.1 ter-
bentuknya tekstur produk abon ikan ya.'1g kurang begit1.1 disukai oleh konsumen, 
hal ini disebabkan karena serat tida.l.: dapat terpisal1 denga.'l baik sehingga 
menga.\ibatkan terbentu..\.nya serat yang terlalu pendek atau bahkan serat ya~1g 
masih mengelompok. Di sa~nping itu, kadar air da11 A., juga berpenga.ruh 
terhadap kualitas akhir abon ikan tuna. 
Usa.'la untuk mengatasi kendala-kendala tersebut ialah dengan mela..l.;:ukan 
pengendalia.'l terhadap suhu da.TJ la.lla pengukusan. Pengu\...l.lsan yang dilaJ...l.!kan 
dengan suhu da.n kisaran wa\...<u yang tepat dapat memben'kan pemisahan serat 
dengan baik, sehingga dapat mencega.'1 terbentl.!knya serat yang terlalu pendek 
atau serat yang masih mengelompok pada produk akhir abon ikan tersebut. Selain 
itu. pengukusanjuga dapat memtmP..ka.'1 kadar air da11 A .. ballan. 
Tt\,iuan penelitia.'l ini. ada!a.l-j untuk mendapatka.'1 kombinasi ya.'lg tepat 
antara suhu pengukusan dan lama pengukl.lsan terhadap daging ikan tuna sehingga 
didapatkan produk abon ikan tuna seperti yang diingiP.kan 
Ra.-1cangan percobaan yang digunakan adalah Ra.1ca.•gan Aca.l.: Ke1ompok 
yang disusun secara faktorial, dengan rnenggunaka.• 2 fa.lctor masing-masing 
dengan 3 leYel yang diulang 3 ka1i. FaJ...<or 1 adalali suhu pengukusan (T) yang 
terdiri dm: suhu 80 oe, 85 °C da.11 90 °C. Sedangka.'l fa.l.:tor I1 adalal1 lama 
pengukusa11 (S) ya11g terdiri dm: wa.\'tU pengubsan sela~na 20 menit. 25 men.it 
da.'l 30 men it. 
.A~'1a1isa ymg dilakukan pada ballan baku (fillet) meliputi: a11alisa kadar 
asam amino dengan metode HPLC, kadar air dan water activity. Unmk analisa 
produk abon ikan tl.ma adalah ruialisa kadar asa.u amino dengan metode HPLC. 
kadar air, water activity, total baJ...<eri (TPC), analisa warna da.'1 t\ii organoleptik 
(kena.11pakan, aroma, rasa). 
XII 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama pengukusan 
berpengaruh terhadap kadar air, water activity, total baJ...ieri (TPC), analisa wa.-na, 
uji organoleptik (kenampakan, aroma, rasa) dan kandungan asam amino abon ikan 
ttma. Kombinasi perlakuan terbaik ialah pada suhu pe~nguh.l.tsan 90°C dan lama 
penguk"Usan 25 rnenit. Kornbinasi tersebut rnengh~ilkan abon ika11 nma ya.qg 
paling disukai panelis baik dari segi rasa mauptm warnanya dengan spesifikasi 
sebagai ben1."Ut: 
* nilai kadar air = 47,95% berat basah 
* Aw 
* total kandungan baJ...ieri (log) 
* intensitas warna-lovibond tintometer 




= 1,67 J...1.ming 
= 14,70 %b/b 
